LA TERRASSE
DU K

Menu du déjeuner
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LA TERRASSE DU K

Pour commencer

Soupe du jour

Salade d’endives

Pommes Granny Smith,
raisins secs, créme
Raifort et noix

Huitres Fines de
Claires

Par 6

Par 9

Par 12

Salade de quinoa
pois chiches, frisée,
coriandre et citronnette

Salade César

Sucrine, poulet,
parmesan, politrine fumée
et croilitons

Planche du trappeur
A partager/pers

13€

16€

20€
29€
35€

16€

16€

21€

Les classiques

Tartiflette
Salade mesclun

Lasagnes Bolognaise

Montain Burger

Bun, steak de beuf,
comté, poitrine fumée,
tomate, oignons, sauce
cocktail, frites et
salade

Onglet de Beeuf -
200grs

Thym et échalotes, jus
de viande, frites et
salade

Poisson de riviere
Facon meunieéere,
amandes effilées,
endives braisées

Tartare de beeuf -
180g

Frites et salade

Tartare de truite

fumée maison
Concombre, fromage
blanc, zeste de citron
vert, frites._ et salade
verte

19€

15€

19€

23€

23€

23€

20€
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Les Veggies

Les desserts

10€

Tartine de chevre 14€
Miel, oignons confits, Creme brilée
mesclun vanille
Roesti de pomme de 14€ Tarte aux
terre myrtilles
Euf poché et écume de
persil Mont Blanc \

19€
Cocotte de légumes Coulant au
truffés chocolat

14€ Assiette de

Steak de chou rouge

Emulsion au Vadouvan fromages de
Les enfantigntagne

Plat au choix - dessert- boisson 1 sirop au choix

16€

Omelette jambon fromage

Volaille, frites maison

Poisson pané, riz blanc

Jambon blanc, purée maison

Steak haché, frites maison

Lasagne bolognaise

Pates sauce tomate

Saucisse grillée, frites maison

Boule de glace ou Creme brilée




MENU DE NOEL 95€

Mise en bouche

* %%

Rillette de chair de tourteau a 1l’avocat,
pomme Granny smith
Crab rillette with avocado and Granny apple

* %%

Noix de Saint Jacques a l’unilatérale,
fine creme d’artichauts, dentelle de corail
Pan-fried Scallops, artichokes cream, scallop
caral lace

ou

Filet de beuf et foie gras poélé, sauce
périgourdine, purée truffée
Beef filet and pan-fried foie gras, perigourdine
sauce, truffled smashed potatoes

* k%
Bliche intense vanille, compotée de myrtille,
biscuit madeleine croustillant

Vanilla Christmas log, blueberry compote, crispy
madeleine biscuit
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MENU DE LA SAINT SYLVESTRE 125€

Mise en bouche
* % %
Velouté de cepes et copeaux de fois gras au torchon
Porcini soup and foie gras shavings
* % %
Carpaccio de homard bleu, creme de celeri
et tuile dentelle au citron

Blue lobster carpaccio, celery cream and lemon lace
tile

%* %k %

Granité de champagne rosé

Champagne granita

* % %
Pithiviers de pigeon, jus de pigeon a la sauge sauvage
Pigeon pithiviers, pigeon jus with wild sage
* % %
Plateau de fromage de Savoie

Local cheese plate

* % %

Le tout chocolat, combawa et yuzu
Chocolate, combawa and yuzu
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LE KAIRN

Tel un Cairn,
qui marque le souvenir de chacun de ses hotes de passage par
de petites pierres,
le repere du Chalet-Hotel KAYA transmet les émotions de

tous les épicuriens passés dans ses lieux.

Convivialité, curiosité, joie & enthousiasme se retrouvent au

sein de cette expédition extraordinaire.

Respirez, vous étes arrivés. Il est maintenant temps de profiter.



ENTREES

Gateau d’écrevisses, jus de bisque et jeunes pousses 29€

Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte
(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 €

Huitres Gillardeau et vinaigre a '’échalotte

(6/9/12) 24,00€/31,00 €/42,00 €
Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€
Entrée éphémere 19,00€
PLATS
Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€

émulsion persillée

Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€

Cote de veau grillée, légumes glacés
et sauce aux morilles 49,00€

Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre
aux cebettes 52,00€

Plat éphémeére 38,00€

A PARTAGER

Cote de Boeuf sauce béarnaise (par personne)42,00€

Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€

DESSERTS

Assiettes de fromages 15.00€
de nos montagnes

Coulant chocolat, créme anglaise 15,00€
Créme brulée vanille 13,00€
Tarte aux myrtilles 16,00€
Mont blanc du Kaya 12,00€

Dessert éphémeére 16,00€

MENU KIDS 27€

Entrée 7€
Soupe du jour/

Plats 14€

Croquettes de poisson/

Saucisses/

Blanc de volaille grillé/

Jambon blanc coquillettes/

Steak haché/

Lasagnes a la bolognaise/
Desserts 6€

Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée
pralinée Mousse au chocolat/Salade
de fruits

OOOAOOOAOOOOOOOOOOO

EPHEMERE LUNDI 62¢€¢

Entrées

Velouté de champignons, émulsion truftée

Os a moelle roti, lamelles de boutargue, moutarde a
I'ancienne

Plats

Navarin de lotte au Vadouvan

Selle d’agneau, mosaique des légumes, caviar
d’aubergine et jus d’agneau

Desserts

Poire pochée, mousseline noisette, crumble dentelle
et pickles de poire

Souftlé chaud au chocolat, créme glacée a la vanille et
son croustillant




ENTREES MENU KIDS 27€

Gateau d’écrevisses, jus de bisque et jeunes pousses 29€ )
J 1 J P Entrée 7€

Soupe du jour/
Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte

(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 € Plats 14€
Huitres Gillardeau et vinaigre a '’échalotte Croquettes de poisson/ 'GT
(6/9/12) 24,00€/31,00 €/42,00 € Saucisses/
Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€ Blanc de volaille grille/
Jambon blanc coquillettes/
Entrée éphémere 19,00€ Steak haché/
Lasagnes a la bolognaise/
Desserts 6€
PLATS
Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée
Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€ p rahnée Mousse au chocolat/Salade
de fruits

émulsion persillée

Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€
OO0

Cote de veau grillée, légumes glacés

et sauce aux morilles 49,00€ EPHEMERE MARDI 62¢€

Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre
aux cebettes 52,00€ Entrées

Velouté de chataignes et crumble noisette
Plat éphémeére 38,00€

Carpaccio de St Jacques fumées, tartare des betteraves,
chips de salsifis

A PARTAGER

Cote de Boeuf sauce béarnaise (par personne)42,00€
Plats

Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€ Blanquette de homard et petits légumes

Magret de canard, lentilles, jus de viande a I'orange
DESSERTS & ! &
Assiettes de fromages 15.00€
de nos montagnes Desserts

L’Irish coffee, glace café ganache au bailey’s, tuile
Coulant chocolat, créme anglaise 15,00€ meringue créme vanille, sauce bailey’s

Créme brulée vanille 13,00€

Pomme version Tatin, pommes caramélisées, aspic et
Tarte aux myrtilles 16,00€ compote au gingembre
Mont blanc du Kaya 12,00€

Dessert éphémeére 16,00€




ENTREES

Gateau d’écrevisses, jus de bisque et jeunes pousses 29€

Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte
(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 €

Huitres Gillardeau et vinaigre a '’échalotte

(6/9/12) 24,00€/31,00 €/42,00 €
Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€
Entrée éphémere 19,00€
PLATS
Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€

émulsion persillée

Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€

Cote de veau grillée, légumes glacés
et sauce aux morilles 49,00€

Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre
aux cebettes 52,00€

Plat éphémeére 38,00€

A PARTAGER

Cote de Boeuf sauce béarnaise (par personne)42,00€

Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€

DESSERTS

Assiettes de fromages 15.00€
de nos montagnes

Coulant chocolat, créme anglaise 15,00€
Créme brulée vanille 13,00€
Tarte aux myrtilles 16,00€
Mont blanc du Kaya 12,00€

Dessert éphémeére 16,00€

MENU KIDS 27€

Entrée 7€
Soupe du jour/

Plats 14€
Croquettes de poisson/ @

Saucisses/

Blanc de volaille grillé/

Jambon blanc coquillettes/

Steak haché/

Lasagnes a la bolognaise/
Desserts 6€

Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée
pralinée Mousse au chocolat/Salade
de fruits

OO
EPHEMERE MERCREDI 62¢

Entrées

Velouté de poireaux et noix de pécans caramélisées
Tarte minute aux champignons, ceuf parfait

Plats

Filets de sole, mille feuilles de carottes, beurre blanc au

combawa

Pot au feu aux 8 viandes et 5 légumes

Desserts

Douceur clémentine, sablé Breton, crémeux chocolat
blanc et supréme chocolat blanc

Duo pistache griotte, coeur coulant griotte




ENTREES

Gateau d’écrevisses, jus de bisque et jeunes pousses 29€

Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte
(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 €

Huitres Gillardeau et vinaigre a '’échalotte

(6/9/12) 24,00€/31,00 €/42,00 €
Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€
Entrée éphémere 19,00€
PLATS
Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€
émulsion persillée
Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€
Cote de veau grillée, légumes glacés
et sauce aux morilles 49,00€
Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre
aux cebettes 52,00€
Plat éphémeére 38,00€

A PARTAGER

Cote de Boeuf sauce béarnaise (par personne)42,00€

Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€

DESSERTS

Assiettes de fromages 15.00€
de nos montagnes

Coulant chocolat, créme anglaise 15,00€
Créme brulée vanille 13,00€
Tarte aux myrtilles 16,00€
Mont blanc du Kaya 12,00€
Dessert éphémeére 16,00€

MENU KIDS 27€

Entrée 7€
Soupe du jour/

Plats 14€
Croquettes de poisson/ 'GT

Saucisses/

Blanc de volaille grillé/

Jambon blanc coquillettes/

Steak haché/

Lasagnes a la bolognaise/
Desserts 6€

Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée
pralinée Mousse au chocolat/Salade
de fruits

OOOAOOOAOOOOOOOOOOO

EPHEMERE JEUDI 62¢€

Entrées

Velouté des lentilles du Puy, croustillant de poitrine
fumée

Tartare de cabillaud fumé, caviar végétal

Plats

Noix de St Jacques roties, rosti de pomme de terre,
émulsion de cerfeuil et ciboulette

Wellington de beeuf, gratin dauphinois, duxelle de
champignons et jus de boeuf maison

Desserts

Raviole d’ananas, chutney et son sorbet

Douceur miel et pomme




ENTREES

Gateau d’écrevisses, jus de bisque et jeunes pousses 29€
Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte

(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 €
Huitres Gillardeau et vinaigre a '’échalotte

(6/9/12) 24,00€/31,00 €/42,00 €
Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€
Entrée éphémere 19,00€
PLATS
Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€
émulsion persillée
Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€
Cote de veau grillée, légumes glacés
et sauce aux morilles 49,00€
Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre
aux cebettes 52,00€
Plat éphémeére 38,00€
A PARTAGER
Cote de Boeuf sauce béarnaise (par personne)42,00€

Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€

DESSERTS

Assiettes de fromages
de nos montagnes

Coulant chocolat, créme anglaise

Créme brulée vanille

Tarte aux myrtilles

Mont blanc du Kaya

Dessert éphémere

15.00€

15,00€

18,00€

16,00€

12,00€

16,00€

MENU KIDS 27€

Entrée 7€
Soupe du jour/

Plats 14€
Croquettes de poisson/ 'GT

Saucisses/

Blanc de volaille grillé/

Jambon blanc coquillettes/

Steak haché/

Lasagnes a la bolognaise/
Desserts 6€

Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée
pralinée Mousse au chocolat/Salade
de fruits

OOOAOOOAOOOOOOOOOOO

EPHEMERE VENDREDI 62¢€

Entrées

Velouté de betterave et fromage blanc
Tourte Belleviloise et sauce mondeuse

Plats

Gambas et langues d’oiseaux fagon risotto et dentelle
de pecorino

Eftiloché de porc, chou confit, sauce bigarade

Desserts

Tuile citron, crémeux acidulé, sorbet miel citron

Cappuccino, chocolat, émulsion café




ENTREES

Gateau d’écrevisses, jus de bisque et jeunes pousses 29€

Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte
(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 €

Huitres Gillardeau et vinaigre a '’échalotte

(6/9/12) 24,00€/31,00 €/42,00 €
Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€
Entrée éphémere 19,00€
PLATS
Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€

émulsion persillée

Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€

Cote de veau grillée, légumes glacés
et sauce aux morilles 49,00€

Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre
aux cébettes et olives 52,00€

Plat éphémeére 38,00€

A PARTAGER

Cote de Boeuf sauce béarnaise (par personne)42,00€

Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€

DESSERTS

Assiettes de fromages 15.00€
de nos montagnes

Coulant chocolat, créme anglaise 15,00€
Créme brulée vanille 13,00€
Tarte aux myrtilles 16,00€
Mont blanc du Kaya 12,00€

Dessert éphémeére 16,00€

MENU KIDS 27€

Entrée 7€
Soupe du jour/

Plats 14€
Croquettes de poisson/ 'GT

Saucisses/

Blanc de volaille grillé/

Jambon blanc coquillettes/

Steak haché/

Lasagnes a la bolognaise/
Desserts 6€

Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée
pralinée Mousse au chocolat/Salade
de fruits

OOOAOOOAOOOOOOOOOOO

EPHEMERE SAMEDI 62¢

Entrées

Velouté de chou-fleur au curry et tuile de parmesan

Terrine de foie gras a la vanille de Madagascar,
chutney de fruits frais et secs

Plats

Cabillaud, artichauts barigoule et jus de crustacés

Parmentier de canard truffé

Desserts

Poire belle Héléne, crémeux chocolat, glace vanille

Myrtilles en compote rafraichis au génépi, thym citron,
sorbet fromage blanc




ENTREES

Gateau d’écrevisses, jus de bisque et jeunes pousses 29€

Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte
(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 €

Huitres Gillardeau et vinaigre a '’échalotte

(6/9/12) 24,00€/31,00 €/42,00 €
Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€
Entrée éphémere 19,00€
PLATS
Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€

émulsion persillée

Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€

Cote de veau grillée, légumes glacés
et sauce aux morilles 49,00€

Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre
aux cebettes 52,00€

Plat éphémeére 38,00€

A PARTAGER

Cote de Boeuf sauce béarnaise (par personne)42,00€

Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€

DESSERTS

Assiettes de fromages 15.00€
de nos montagnes

Coulant chocolat, créme anglaise 15,00€
Créme brulée vanille 13,00€
Tarte aux myrtilles 16,00€
Mont blanc du Kaya 12,00€

Dessert éphémeére 16,00€

MENU KIDS 27€

Entrée 7€
Soupe du jour/

Plats 14€
Croquettes de poisson/ ,GT

Saucisses/

Blanc de volaille grillé/

Jambon blanc coquillettes/

Steak haché/

Lasagnes a la bolognaise/
Desserts 6€

Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée
pralinée Mousse au chocolat/Salade
de fruits

OOOAOOOAOOOOOOOOOOO

EPHEMERE DIMANCHE 62¢€

Entrées

Velouté de butternut et chorizo croustillant
Maquereaux en gravlax, bouillon herbacé

Plats

Truite grenobloise, purée de patate douce
Pintade rotie, carbonara de céleri, beurre de cidre
Desserts

Mille-feuille croustillant, créme légére vanillé

Tarte amandine a la créme d’amande et fruits frais de
saison




EPHEMERE LUNDI 62€

Entrées

Velouté de champignons, émulsion truffée

Os a moelle roti, lamelles de boutargue, moutarde a
I'ancienne

Plats

Navarin de lotte au Vadouvan

Selle d’agneau, mosaique des légumes, caviar
d’aubergine et jus d’agneau

Desserts

Poire pochée, mousseline noisette, crumble dentelle
et pickles de poire

Souftlé chaud au chocolat, créme glacée a la vanille et
son croustillant

EPHEMERE MERCREDI 62€

Entrées

Velouté de poireaux et noix de pécans caramélisées

Tarte minute aux champignons, ceuf parfait

Plats

Filets de sole, mille feuilles de carottes, beurre blanc au
combawa

Pot au feu aux 8 viandes et 5 légumes

Desserts

Douceur clémentine, sablé Breton, crémeux chocolat blanc

et supréme chocolat blanc

Duo pistache griotte, coeur coulant griotte

EPHEMERE MARDI 62€

Entrées

Velouté de chataignes et crumble noisette

Carpaccio de St Jacques fumées, tartare des betteraves, chips
de salsifis

Blanquette de homard et petits légumes

Magret de canard, lentilles, jus de viande a I'orange

Desserts

L'Irish coftee, glace café ganache au bailey’s, tuile meringue
créme vanille, sauce bailey’s

Pomme version Tatin, pommes caramélisées, aspic et
compote au gingembre

EPHEMERE JEUDI 62€

Entrées

Velouté des lentilles du puy, croustillant de poitrine fumée

Tartare de cabillaud fumé, caviar végétal

Noix de St Jacques roties, rosti de pomme de terre,
émulsion de cerfeuil et ciboulette

Wellington de beeuf, gratin dauphinois, duxelle de
champignons et jus de boeuf maison

Desserts

Raviole d’ananas, chutney d’ananas et son sorbet

Mont Blanc, meringue frangaise, créme de marron, créme
vanille et compotée de myrtilles




EPHEMERE VENDREDI 62€ EPHEMERE SAMEDI 62€

Entrées Entrées
Velouté de betterave et fromage blanc Velouté de chou-fleur au curry et tuile de parmesan
Tourte Belleviloise et sauce mondeuse Terrine de foie gras a la vanille de Madagascar, chutney de

fruits frais et secs

Plats
Gambas et langues d’oiseaux fagon risotto et dentelle de
. Plats
pecorino
Cabillaud, artichauts barigoule et jus de crustacés
Effiloché de porc, chou confit, sauce bigarade
Parmentier de canard truffé
Desserts
Desserts

Tuile citron, crémeux acidulé, sorbet miel citron
Poire belle Héléne, crémeux chocolat, glace vanille

Cappuccino, chocolat, émulsion café
Myrtilles en compote rafraichis au génépi, thym citron,
sorbet fromage blanc

EPHEMERE DIMANCHE 62€

Entrées

Velouté de butternut et chorizo croustillant

Maquereaux en gravlax, bouillon herbacé

Plats

Truite grenobloise, purée de patate douce
Pintade rotie, carbonara de céleri, beurre de cidre
Desserts

Mille-feuille croustillant, créme légére vanillé

Tarte amandine a la créme d’amande et fruits frais de saison




| |
ENTREES

MENU KIDS 27€

a 'é isses, Jus i ] s S 22 ,
Giteau d’écrevisses, Jus de blsque et jeunes pousses € Entrée 7€
Soupe du jour/
Huitres Fines de Claire et vinaigre a I'échalotte
(6/9/12) 20,00€/29,00 €/35,00 € Plats 14€

) . Croquettes de poisson/
Huitres Gillardeau et vinaigre a I'’échalotte q P

(6/9/12) 24,00€/81,00 €/42,00 € Saucisses/

Escalope de foie gras, caramel d’endive 24,00€ Blanc de volaille grille/

Jambon blanc coquillettes/

Entrée éphémeére 19,00€ Steak haché/
Lasagnes a la bolognaise/

Desserts 6€

PLATS Boule de glace/Yaourt/Compote/Créme brulée pralinée
Mousse au chocolat/Salade de fruits

Omble chevalier, purée de butternut, 39,00€
émulsion persillée

Turbot vapeur, petits légumes et sauce hollandaise ~ 4:5,00€
VALLEE DU RHONE 75 cl blanc

Merley 2021 37¢€
D. Remiziéres

Croze Hermitage Christophe 2020 68 €

D. Remizieéres

Chateauneuf du Pape 2020 98 €
Cht La Nerthe Bio

Cote de veau grillée, légumes glacés
et sauce aux morilles 49,00€

Filet de beeuf rossini, écrasé de pommes de terre

aux cebettes 52,00€ . JU
Hermitage - Cuvée Emilie 2018 115 €
Dom. Remiziéres

Plat éphémere 38,00€
SAVOIE 75 cl blanc
Les Abymes 2021/22 28 €

A P A R T A G E R Hervé & Patrice Rat-Patron

Cote de Boeuf (par personne) 42.00€ Roussette Batembeurre 2020 39 €

’ Philippe & Sylvain Ravier
Chignin Bergeron 2021/22 49 €
. . . André & Michel Quénard
Volaille fermiére 4 pax 50mn de cuisson(par personne)19,00€
P (par p )19, Pakhus 2020 35 €

VDF moelleux P.Ravier

DESSERTS

. X SAVOIE 75 cl rouge

Assiettes de fromages 15.00€ )

de nos montagnes Gamay Jongieux 2020/21 30 €
Eric Carrel
Mondeuse Arbin 2021 41 €

Coulant chocolat, créme anglaise 15,00€ Vieilles vignes F.Trosset

Créme brulée vanille 13,00€ HAUT MEDOC 75 cl rouge
Héritage de Chasse Spleen 2016 75 €

) 2¢me de Céteau Chasse Spleen

Tarte aux myrtilles 16,00€ Chéateau Victoria 2017 48 €
Cru Bourgeots

Mont blanc du Kaya 12,00€

Desiqert éphémeére 16,00€




